Presseinformation
Kulinarik

Zwischen Bergkrautern und Semifreddo

Genusslust grenzenlos: In Karntens Kochtopfen trifft alpenlandische Bodenstéandig-
keit auf das Temperament des Mittelmeerraums. Vom rustikalen Landgasthof bis zum
Haubenrestaurant besinnen sich immer mehr Kéche auf die aromatischen Einfliisse
Italiens, Sloweniens und des Alpenraums. Kreativ verbinden sie Traditionelles und
Neues, servieren mediterrane Polenta zum einheimischen Wild und geben der
Karntner Laxn mit fruchtiger Melone eine neue Note. Die Karntner Alpen-Adria-Kiiche
zeigt, dass sie mehr zu bieten hat, als wohlbekannte Klassiker von Kirchtagssuppe
bis Reinling.

Die direkte Nahe zu drei verschiedenen KulturrAumen hat im sidlichsten Bundesland
Osterreichs vielfaltige Spuren hinterlassen — in der Sprache, im Brauchtum, im Lebens-
gefuhl und natirlich in der Kiiche. Nicht zuféllig &hneln Karntner Kasnudeln den italienischen
Ravioli und ist der Kérntner Reinling in Friaul als ,Gubana® und in Slowenien als ,Pohaca“
bekannt. Auch gehobene Gourmetrestaurants haben die Alpen-Adria-Kiche entdeckt und
kreieren moderne, leichte Gerichte mit den besten Produkten, die die Region zu bieten hat.
Verflhrerische Kompositionen wie gebratenes Lesachtaler Reh in Thymiansaft, Gorgonzola-
Pansooti, Birne und Sellerie oder Dolce di mele mit Karntner Nussnudeln und Kletzenobers
landen heute ebenso selbstverstandlich auf dem Teller, wie traditionelle Karntner Speisen.
Mehr Informationen finden sich unter www.kaernten.at.

Eine Pionierin fur kulinarische Vielfalt

Die Kéarntner Alpenkiiche bestand urspriinglich aus einer einfachen, deftig-bauerlichen Kost
mit Getreide, Milchprodukten und Gemuse. Durch den offenen, intensiven Austausch mit den
Nachbarlandern hielt zunehmend ein mediterraner und slawischer Einfluss Einzug in die
Speisezubereitung — ein kulinarischer Grenzgang, der bis heute anhalt. Als Grande Dame
und Vorreiterin der Alpen-Adria-Kiche qilt die Gailtalerin Sissy Sonnleitner mit ihrem
Restaurant Kellerwand. Sie pragte den Begriff der ,karnischen Aromen® und erklarte ihre
Heimat Kétschach-Mauthen im italienisch-karntnerischen Grenzgebiet ,zum spannendsten
kulinarischen Landstrich Osterreichs.“ Fiir Feinschmecker empfiehlt sich unter anderem ein
Besuch in Bad St. Leonhard im Lavanttal, wo Josef senior und Josef junior Trippolt die
Alpen-Adria-Klche in ihrem haubengekrénten Lokal ,Zum Béaren® zelebrieren.
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Gerichte mit Geschichte

Viele typische Karntner Gerichte haben eine jahrhundertalte Tradition, die immer noch
lebendig ist. Das Ritschert, ein Rollgersteneintopf mit Bohnen und gerduchertem Fleisch,
stammt aus der deftigen Bauernkiiche und wird heute ebenso gerne aufgetischt wie der
sogenannte Sterz. Dieser wird seit Jahrhunderten in vielen Varianten wie beispielsweise
Tirkensterz aus Maismehl oder Hadnsterz aus Buchweizenmehl in Karnten, Friaul und
Slowenien zubereitet. Innereien vom Schwein, Kutteln sowie diverse Lamm- und Wild-
gerichte blicken ebenso auf eine lange Tradition zurlick wie das obligate Schnaps/ nach dem
Essen. Besonders beliebt sind der Lustock, ein mit Liebstécklkraut angesetzter Obstbrand,
und der aromatische Zirbengeist, der aus den violetten Zapfen der Zirbe gewonnen wird.
Nachschub gibt es in Kéarnten genug, denn von den Ka&rntner Nockbergen bis zum
steirischen Zirbitzkogel befindet sich der gréBte zusammenhdngende Zirben-Bestand
Europas. Schleckermauler, die es gerne siiB mbégen, werden sich Gber die siiBe Form der
Kérntner Nudel, die Kletzen-Nudel mit einer Fillung aus geddérrten Birnen, Zimt und Nissen
ebenso freuen wie Uber Grantnschleck aus Topfen, Schlagobers, Preiselbeeren und Honig.

Die Renaissance des Karntner Weins

Meist sind Apfelmost und Bier klassische Begleiter der Karntner Kiiche, aber bald kénnten
sie von einheimischen Wein abgeldst werden, denn dieser erlebt derzeit eine Wiedergeburt.
Kérnten blickt auf eine 1.100-jahrige Weintradition zuriick und bereits im Jahre 888 wurde im
Kérntner Lavanttal Weinbau betrieben - 70 Jahre bevor in der Steiermark die ersten
Weinreben kultiviert wurden. Im 18. Jahrhundert produzierte das Bundesland auf Uber 130
Hektar Tropfen von so guter Qualitéat, dass sogar Kaiserin Maria Theresia den Karntner Wein
Sittersdorfer Rétel zur Hochzeit ihres Sohnes ausschenkte. Im 19. Jahrhundert verschwand
der Karntner Wein durch Klimawandel und Pilzkrankheiten flir einige Jahrzehnte von der
Weinlandkarte Osterreichs bevor er 1972 im Lavanttal aus dem Dornréschenschlaf erweckt

wurde. Heute bauen in finf Karntner Regionen rund 120 Winzer auf zirka 30 Hektar
hauptsachlich weiBe Rebsorten wie Chardonnay, Sauvignon Blanc, Rheinriesling oder
WeiBburgunder sowie rote Rebsorten an. Bald werden sich in den Vinotheken des Landes
nicht nur edle Tropfen aus Friaul, Slowenien und Istrien, sondern auch solche aus ,Carinzia“
finden.




Zwolf Regionen kostlich entdecken

Kérnten verflgt Gber zwdlf Genussregionen, die durch kulinarische Besonderheiten Fein-
schmeckerherzen héher schlagen lassen. So gilt das Lavanttal als das ,Paradies Karntens®,
denn hier gedeihen Spargel und Obst besonders gut. Mehr als eine halbe Million Obstbaume
liefern die Zutaten flr Most, sortenreine Apfelsafte, Apfelfrizzante oder Apfelessig.

Im Jauntal lockt die schmackhafte Jauntaler Salami, wahrend das Rosental fir exzellenten
Honig der Carnica-Biene bekannt ist. Das Gailtail gilt als ein Eldorado fir GenieBer und
liefert frischen Saibling, Forelle oder Asche sowie gerducherten Gailtaler Speck und
Almkase. Kostliches Lammfleisch, Selchprodukte oder Krainerwirstchen kauft man am
besten im Médlltal in der Region Hohe Tauern, denn hier weiden die Tiere auf wirzigen
Almwiesen und Uberzeugen durch beste Fleischqualitat.

Feine Nudelspezialitaten, luftgetrockneten Speck und Delikatessen vom SlBwasserfisch
findet man im Gurk-, Gortschitz- und Metnitztal im Nordosten Karntens. Im Nationalpark
Nockberge locken hochprozentiger Zirbenschnaps und das Nockberge Almrind als
schmackhafte Spezialitdten der Region. Der Millstatter See ist Karntens tiefster See und
Heimat der Karntner Laxn, einer spezieller Seeforelle mit rétlichem Fleisch und feinem
Geschmack. Am Ufer des Wérthersees laden Spitzenrestaurants, gemditliche Buschen-
schanken und gediegene Wirtshduser zum Schlemmen ein. Die Zutaten fir die feinen
Gerichte stammen meist von kleinen und mittelstdndischen Produzenten oder direkt vom
Bauernmarkt, wo Speck, harte Wurste, Kren, Bauernbrot, Kasespezialitdten wie Glundene
und Brdseltopfen fir Karntner Nudeln angeboten werden.

Im Flug nach Kéarnten

Kérnten ist von Deutschland in einer Flugstunde gut zu erreichen. Ab Berlin, Dlsseldorf und
Hamburg gibt es Verbindungen mit Air Berlin nach Klagenfurt am Worthersee
(www.airberlin.com).  Zuséatzliche = Angebote ab  Kdéln  offeriert  Germanwings
(www.germanwings.com). Direktflige in Kérntens Landeshauptstadt bietet zudem die
Lufthansa ab Minchen (www.lufthansa.de). Vom Flughafen bringt ein Airport-Shuttle die

Gaéste direkt zur Unterkunft (ab 20 Euro pro Strecke).
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